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RESUMO 
 
O trabalho foi realizado utilizando-se entrevistas, por meio de aplicação de um 
questionário aos comerciantes de pescado e observação em loco, por parte do 
pesquisador, tendo como objetivo, verificar as formas de comercialização do pescado 
consumido em feiras livres e supermercado em 18 cidades de três microrregiões do 
estado da Paraíba (Brejo, Curimataú Oriental e Curimataú Ocidental).As questões 
aplicadas versavam sobre: Espécies comercializadas, preço praticado, procedência do 
pescado, volume comercializado, formas de comercialização. Foi observado que a 
Tilápia é o peixe mais comercializado em todas as microrregiões, tanto em feiras livres 
quanto em supermercados, nas feiras livres a media de preço foi de R$ 10,83 e nos 
supermercados foi de R$ 13,82. 
 
Palavras chave; comercializado, microrregião, espécies. 
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ABSTRACT 
The essay was produced based in interviews, by applicating a questionnaire to 
fish sellers and observating one by one, having as goal verify the forms of selling the 
fish consumed in supermarkets and free markets in 18 cities of 3 micro regions of the 
state of Paraíba (Brejo, Curimataú Oriental e Curimataú Ocidental). The questions 
treated about: commercialized species, commercialized volume, and ways of 
commercializing. It was observed that the Tilápia fish is the most commercialized fish 
in all of the micro regions, both in supermarkets and free markets, in free markets the 
media of price is R$ 10,83 and in supermarkets R$ 13,82. 
        Key words: Commercialized, micro regions, species. 
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         1. INTRODUÇÃO 
 
O pescado tem um papel de total importância socioeconômica no nordeste 
brasileiro, na Paraíba a maioria desse pescado é comercializada em feiras livres, 
culturalmente, as feiras livres nordestinas são bastante frequentadas tanto pela 
população do determinado município como por pessoas de cidades circunvizinhas, onde 
ali adquirem alimentos para sua subsistência e a mantença de sua família, ai onde se 
encaixa o comercio de peixes, por ser uma fonte de proteína relativamente barata em 
comparação as demais fontes. Os animais são trazidos para as feiras por pequenos 
produtores, pescadores, e atravessadores. Sabendo de seus benefícios a população em 
modo geral, vem aumentado o consumo da carne de peixe, pois essa possui um alto 
valor nutritivo, pelo seu elevado conteúdo de proteína, ácidos graxos essenciais, 
vitaminas, e sais minerais sendo de suma importância para a dieta da população.  
De acordo com o Art. 438 da Regulamentação de Inspeção Industrial Sanitária 
de Produtos de Origem Animal – RIISPOA (BRASIL, 1952), “pescado “compreende os 
peixes, crustáceos, moluscos, anfíbios, quelônios e mamíferos de água doce ou salgada, 
usados na alimentação humana”“. E no seu Art. 439 §1°, denomina-se peixe “fresco” o 
pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer processo de conservação, a não ser a 
ação do gelo, mantendo seus caracteres organolépticos essenciais. Tendo em vista essa 
regulamentação iremos observar como os peixes são mantidos nas feiras livres e 
mercadinhos de nossa região e como são comercializados para o consumo humano. 
.Tendo em vista o bem estar do consumidor foi observado o aspecto sanitário do 
pescado, se tratando de um produto altamente perecível merece total atenção, foi feito 
uma comparação do aspecto sanitário tanto do pescado das feiras livres como dos 
mercados. 
De acordo com LIMA et al. (2010), grande parte da atividade da pesca artesanal 
ocorre na informalidade nos municípios, envolvendo diretamente os pescadores e o 
feirante - principal responsável pela comercialização – no entanto, desprovidos de 
instalações favoráveis, sem acompanhamento sanitário, desvalorizam o produto não 
alcançando bons resultados.  
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O trabalho é de total importância para o entendimento da comercialização de 
peixes, das diferenças comercias entre feiras livres e supermercados, dos valores 
agregados a cada espécie, da confiança do consumidor, tendo esses patamares e sendo 
observados os dados e devidamente estudado, podemos conhecer um pouco da cadeia 
produtiva da piscicultura de três grandes e importantes microrregiões do estado da 
Paraíba, e tentando entender essa cadeia, pode-se fazer um planejamento para um 
melhor desenvolvimento social desse produtor e uma seguridade alimentar dos 
consumidores.  
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2. FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 
A Piscicultura é a modalidade da aquicultura a qual se refere à criação de peixe 
em ambientes controlados (OSTRENKSY; BORGHETTI; SOTTO, 2008) dispondo de 
recursos naturais, manufaturados e humanos (VALLENTINE, 2002). A pratica da 
piscicultura é milenar, existem relatos de criação de carpas chinesas a mais de 4000 
anos. (CAMARGO; POUEY, 2005) 
A aquicultura é uns dos segmentos alimentício que mais cresce mundialmente, 
tornando-se uma alternativa muito importante para a produção de pescados, tanto 
marinha quanto continental, a produção aquícola mundial apresenta uma taxa de 
crescimento media anual de 6,9 %%. (SANTOS, 2009) 
Segundo Ostrensky, Borghetti e Soto (2008) no Brasil aquicultura continental é 
praticada em todos os estados brasileiros, abrangendo principalmente as seguintes 
atividades: piscicultura, carcinicultura de água doce, ranicultura e malacocultura. A 
produção aquícola nacional que durante o triênio 2008-2010 obteve um incremento de 
31,2%, seguindo o padrão dos anos anteriores, onde a maior parcela é oriunda da 
aquicultura continental, sendo que, a que apresenta maior destaque é a piscicultura 
continental, contribuindo com 82,3% da produção total brasileira em 2010 (MPA, 
2012), com crescimento no ano seguinte, onde passou a representar 86,6% da produção 
total nacional em 2011 (MPA, 2013). A piscicultura nacional é a segunda em produção 
sul-americana, ficando a sua frente apenas o Chile (SCORVO FILHO et al., 2010). 
A Piscicultura brasileira ainda é desenvolvida por pequenos produtores, que 
encaram a cultura apenas como forma de complementação de renda, dificilmente a 
criação de peixe é a principal atividade econômica da propriedade, tendo outras fontes 
de renda como a criação de gado como cargo chefe da propriedade (OSTRENSKY, 
BORGER, 1998). Sendo praticada predominantemente em sistemas semi-intensivos em 
viveiros escavados caracterizados por pouca renovação de água, baixas e médias taxas 
de estocagem e utilização de rações juntamente com alimento natural do viveiro 
(CANTELMO, 2012). 
A piscicultura pode representar um grande salto para o desenvolvimento 
econômico e social de varias regiões do Brasil, inclusive para o nordeste onde possui 
uma grande malha e potencial hídrico favorável para a produção de peixes, 
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possibilitando o aproveitamento efetivo dos recursos naturais, gerando emprego e renda. 
(CASTELLANI; BARRELLA, 2005). 
O Brasil possui características que favorecem totalmente o desenvolvimento 
aquícolas, principalmente por ser possuidor de 8.400km de costa marítima, e ser 
beneficiado por 5,5 milhões de hectares de reservatórios de agua doce, bem favorável à 
piscicultura, detém em suas terras 12% de agua doce disponível em todo o mundo, por 
isso tem condições ambientais e extremamente favorável para o desenvolvimento e 
crescimento de vários organismos aquáticos (SILVA, 2014). 
O Brasil é o segundo país em importância na produção aquícola na América do 
sul. A aquicultura vem crescendo nos últimos anos apresentando um crescimento 
superior a pesca extrativista, e se destacando em relação às outras atividades 
zootécnicas. No total de pescado produzido nos pais, a soma das produções de 
aquicultura e pesca extrativista, chegou a 1.240.813 toneladas em 2009. Dentro da 
aquicultura a piscicultura apresentou um crescimento significativo, tendo produzido 
deste montante 337.353 toneladas no ano de 2009 (FAO, 2012). 
Segundo o Ministério da Agricultura Pecuária e Desenvolvimento, através de 
estudos realizados pela Embrapa, a piscicultura brasileira tem crescido de forma 
relevante e significativa nos últimos anos, principalmente como atividade rural 
integrada aos sistemas de exploração agrícola existente, isso graças ao aumento de 
pesqueiros particulares, conhecidos particularmente por pesque e pague que além de 
desenvolver esse trabalho ainda oferece aos seus compradores produtos de boa 
qualidade. Os números existentes no momento sobre a piscicultura no Brasil aponta que 
a atividade tem cada vez mais demostrando uma boa alternativa econômica muito 
praticável, com isso acaba surgindo empreendimentos de médio e grande porte em todo 
o país (PARIS, 2012).  
O Brasil tem condições para se transformar num dos maiores produtores de 
pescado do mundo (SIDONIO et al., 2012). O que se baseia principalmente no fato de 
que o país reúne uma série de condições favoráveis à expansão da piscicultura, pois 
possui grande potencial hídrico proveniente das bacias hidrográficas, potencial de 
mercado interno e externo; clima favorável, disponibilidade de áreas que favorecem a 
atividade, e por ser um país essencialmente agrícola apresenta grande disponibilidade de 
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produtos e subprodutos que podem ser utilizados na fabricação de rações a baixo custo 
(CAMARGO; POUEY, 2005). 
Para determinar um sistema de produção agropecuária é necessário entender que 
ele é composto por um conjunto de sistemas de criação ou cultivo no âmbito da 
propriedade, definidos e totalmente dependente de alguns fatores como (terra, agua, 
capital e mão de obra), que são totalmente interligados por um processo de gestão 
(HIRAKURI, 2012). 
.           De acordo com Crepaldi entre outros em 2006, a criação de peixes é considerada 
uma atividade zootécnica, portanto a atividade deve ser encarada como uma atividade 
empresarial, devendo apresentar características industriais, de fornecimento continuo de 
produtos, produtos que apresentem boa qualidade e preço competitivo. 
As formas pelas quais se procedem à criação de peixes são denominadas 
sistemas de criação, (BUENO, 2012) os sistemas de criação pode ser de varias 
maneiras, cada um com suas particularidades como também vantagens e desvantagens. 
Os sistemas de produção na piscicultura estão relacionados a vários fatores, 
pode-se adotar praticas tradicional, usadas há muitos anos conceitos e tecnologias. Esses 
sistemas podem ser classificados a partir de vários critérios, porem no Brasil os sistemas 
mais utilizados é os sistemas extensivos, semi-intensivo e intensivo (CREPALDI et al, 
2006). 
O sistema extensivo de criação de peixes ocorre em viveiros escavados no solo 
ou açudes, sendo caracterizado pela falta de renovação da água, exceto pela chuva e 
reposição das perdas causadas pela infiltração e evaporação, a alimentação é totalmente 
natural (plâncton), baixa produtividade, entre 300 e 700 kg/hectare, e o consumo local 
como objetivo primário da produção. (CREPALDI et al 2009). 
Com a elevação demandada de pescado pelo mercado consumidor, a produção 
extensiva perde espaço cada vez mais, e não se adapta mais ao mercado consumidor, 
uma vez que com o emprego de algumas técnicas simples, como por exemplo, o uso da 
aeração mecânica, controle da agua durante a entrada e saída, mantença da qualidade da 
agua, é possíveis melhores resultados em instalações similares, o cultivo de peixes em 
níveis semi-intensivos ou ate mesmo intensivos (OLIVEIRA 2013). 
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Já nos modelos de cultivo intensivo utilizados no Brasil, destacam-se os tanques-
rede, que se caracterizam por ser instruturas flutuantes de rede ou tala, que por sua vez 
permitem a passagem do fluxo de água e dos dejetos (SANDOVAL JÚNIOR et al 
2010). Esse sistema dispensa investimentos altos iniciais, tendo em vista que pode ser 
implantado em açudes, represas, rios, e com isso possibilitando uma produtividade mais 
econômica (TEXEIRA et al, 2009), a alimentação é feita exclusivamente com ração 
balanceada. (OLIVEIRA, 2013). 
A principal espécie de peixe produzida no Brasil é a Tilápia do Nilo 
(Oreochromis nilóticos), no ano de 2009 correspondeu por um volume de 39,4% do 
total cultivado no Brasil, (MAP, 2012). A Tilápia é uma espécie exótica, oriunda da 
África, que foi introduzida no Brasil no ano de 1971 pelo DNOCS, Departamento 
Nacional de Obras Conta a Secas, visando à reprodução e o povoamento em caráter 
experimental de reservatórios públicos na região do Nordeste, se expandindo 
rapidamente para outras regiões. (FIGUEIREDO JUNIOR & VALENTE JÚNIOR, 
2008). 
Estatísticas do Ministério da Pesca e Aquicultura (MPA, 2004) e da Food and 
Agriculture Organization of the United Nations (FAO, 2010) evidenciam que o 
consumo de peixes e outros organismos aquáticos vêm crescendo no decorrer do tempo. 
Paralelamente ao aumento de consumo dos peixes, ocorre ampliação das redes de 
comercialização para suprir a demanda crescente. No entanto a atividade encontra-se 
pouco estruturada no Brasil, o que pode comprometer a qualidade do produto, sobretudo 
quando comercializado in natura, e a segurança alimentar do consumidor (PEREIRA, 
2009; SIDONIO et. al., 2012). 
Considera-se in natura “o alimento em seu estado natural, que não passou por 
nenhum processo industrial” (BORGES, 1999, p. 68). No caso dos peixes, “a forma in 
natura entendesse como o pescado recém-capturado, submetido ou não a refrigeração e 
adquirido pelo consumidor ainda em seu estado cru”, ou seja, o pescado que em sua 
maioria encontramos nas feiras livres. (MACEDO et al. 2012, p. 2) 
 Embora os peixes in natura possam ser adquiridos em diversos tipos de 
estabelecimentos comerciais (peixarias, supermercados, sacolões), a mais tradicional 
forma de obtenção e que apresenta a maior fragilidade quanto à manipulação e à 
conservação é a feira livre municipal (SILVA; MATTÉ; MATTÉ, 2008). SANTOS 
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(2005) relatou que a feira livre oferece a possibilidade do consumidor comparar preços 
entre diferentes comerciantes da mesma mercadoria ao mesmo tempo, sem ter que se 
deslocar a uma certa distância, como acontece entre supermercados, por ficarem 
distantes uns dos outros. O que se observou nas feiras livres visitadas é que as bancas de 
comercialização apresentavam uma estrutura precária promovendo consequente 
limitação no manejo dos peixes, os quais são comercializados frescos, salgados, 
resfriados e, algumas espécies, vivas. 
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3. OBJETIVO GERAL 
 
- Diagnosticar as formas de comercialização do pescado consumido e os preços 
praticados em feiras livres e supermercados de dezoito cidades do brejo, curimataú 
ocidental e oriental, bem como, contribuir com o desenvolvimento do comercio de peixe 
e da cadeia produtiva da piscicultura nessas microrregiões e como em todo estado da 
Paraíba. 
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4. OBJETIVOS ESPECIFICOS 
 
  Conhecer o comércio varejista de peixes na microrregião do brejo, curimataú 
oriental e curimataú ocidental. 
  Entender como são comercializados os pescados tanto nas feiras livres como 
nos mercados. 
          _    Observar os principais polos comerciais da piscicultura nessas microrregiões. 
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5. MATERIAL E METODOS 
 
As entrevistas foram realizadas em feiras livres e supermercados e mercadinhos 
em 18 municípios da microrregião do brejo, curimataú oriental e curimataú ocidental, 
foi aplicado um questionário em cada feira livre e um em um mercado, as perguntas são 
objetivas e de fácil entendimento por parte do feirante, foi questionado qual espécie 
comercializada, volume de comercialização, formas de comercialização, procedência do 
peixe, sistema de produção. Foi usado o programa Excel para tabular os dados e gerar 
os gráficos para maior entendimento da pesquisa, a pesquisa se estendeu do dia 20 do 
mês de Agosto de 2016 até o dia 30 do mês de Novembro de 2016, as feiras livres se 
deferiam nos dias em cada cidade visitada. 
 A microrregião do Brejo, pertence à mesorregião do Agreste, sua população é 
estimada em 116.253 habitantes (IBGE, 2015) e possui uma área total de 1.202.1 km², a 
pesquisa foi feita em seis municípios dessa microrregião, que são estes; Alagoa Grande, 
Bananeiras, Serraria, Borborema, Areia, Pilões. Sua capacidade hídrica é bastante 
favorável à piscicultura, tendo em vista que alguns municípios dessa região possuem 
açudes barragens e represas. Alagoa Grande, açude de Pitombeira. Areia, barragem de 
Saulo Maia e açude de Vaca Brava,  Borborema Canafistula II, Bananeiras barragem de 
Jandaia e Lagoa do Matias. (AESA 2016).  
Microrregião do Curimataú Oriental, pertence à mesorregião do Agreste 
Paraibano, sua população é estimada de 96.137 habitantes, (IBGE, 2015) e possui uma 
área total de 1.307.4 km². Foi feita a pesquisa nas cidades de; Solânea, Casserengue, 
Cacimba de Dentro, Dona Inês, Tacima. Segundo a AESA, 2016 o principal açude 
dessa região é o açude de Cacimba da Várzea no município de Cacimba de Dentro. 
A microrregião do Curimataú Ocidental, pertence à mesorregião do Agreste 
Paraibano, sua população estimada é de 126.686 habitantes, (IBGE, 2015). Possui em 
área total de 3.962.1 km². A pesquisa foi realizada nas cidades de Algodão de Jandaira, 
Arara, Barra de Santa Rosa, Cuité, Nova Floresta, Remígio. Os principais reservatório 
de água dessa região são, Barra de Santa Rosa, açude Curimataú e Poleiros. E em Cuité 
o açude Boqueirão do cais. (AESA, 2016). 
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6. RESULTADO E DISCUSSÃO 
 
Sabendo das dificuldades na escoação do produto, vários produtores e pescadores, 
levam seus pescados para serem comercializados em feiras livres, tendo em vista uma 
melhor visualização pelos clientes e a capacidade de poder oferecer o produto em um 
valor mais acessível. Por uma questão cultural e econômica várias pessoas se dirigem as 
feiras para adquirirem produtos. Esta constatação também foi observada por Guedes 
Neto (2014) em diagnóstico da piscicultura na região de Barra de Santa Rosa e Picuí, 
corroborando com Silva (2016), que analisando preliminarmente a produção de Tilápia 
na microrregião do Brejo paraibano, observou o mesmo fenômeno.  
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Figura 1. Comercialização de  peixes no municipio de Cuíte. 
 
 
Figura. 2 – Principais espécies comercializadas nas feiras das 3 microrregiões estudadas. 
As feiras livres é um dos principais meios de comercialização do pescado, e a 
Tilápia tem presença de destaque total entre os peixes mais comercializados, a figura 1 
ilustra bem o resultado obtido pela nossa pesquisa de campo nas três Microrregiões 
estudadas a Tilápia foi à espécie de peixe mais comercializada com 35% da amostragem 
total, seguida por Curimatã com 18% e a traíra também com 18% seguida pela piaba 
que também mostrou seu potencial comercial com 12% outras espécies como tambaqui 
e tucunaré também foram citados em menor escala, peixes oriundos de aguas salgadas 
somaram 8%. 
35% 
4% 
12% 
6% 
0% 
18% 
8% 
18% 
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Em todas as feiras livres de todas as cidades foram encontrados peixes para 
comercialização, na sua maioria eram oferecidos frescos sem uso de gelo, umas com 
maior número de exemplares e outras com menores números, mostrando assim o 
potencial da piscicultura gerando renda, mesmo assim a seca e a falta de estrutura vem 
maltratando o seguimento, diminuindo consideravelmente a pratica nos últimos anos. 
(MUJICA et al 2014). 
 
Figura. 3. Diversidade de espécies comercializadas no município de Araruna. 
 
Figura. 4. Comercialização de Lambari (piaba) no município de Solânea 
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Figura. 5. Comercialização de Tilápia no município de Barra de Santa Rosa 
 
Figura. 6- Formas de comercialização nas feiras das 3 microrregiões estudadas. 
A principal forma de comercialização observada foi expressa na figura 6, o peixe 
inteiro eviscerado com 38% dos cortes, em posta também foi bastante citado pelos 
feirantes e ficou com 23%, e ainda 21% ele Inteiro, o filé fresco foi encontrado em 9% 
das feiras livres. A retirada das vísceras e uma das principais formas de 
comercialização, promovendo um maior tempo sem deteriorar o produto (Souza, 
(2007)). também outros tipos de corte também foram citados em menor porcentagem. 
21% 
2% 
38% 
2% 
23% 
0% 
9% 
0% 4% 0% 
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A forma de comercialização ou os cortes vai a gosto do cliente, do jeito que o 
cliente pedir será feito, uma forma de agregar valor ao produto e facilitar a vida do 
cliente, já que muitas pessoas não têm pratica para eviscerar e fazer os cortes desejados 
o próprio feirante trata disso, em todas três Microrregiões a forma de comercialização 
nas feiras livres é bastante perecida. 
 
Figura. 7. Comercialização em posta no município de Cacimba de Dentro. 
 
Figura 8. Peixe inteiro eviscerado no município de Alagoa grande. 
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Figura 9. Filé fresco da Tilápia no município de Areia. 
 
 
Fig. 10 - Volume de comercialização de peixe nas feiras livres das 3 microrregiões 
estudadas 
. 
Foi possível observar que dependendo do tamanho da cidade e simultaneamente 
da feira livre o comercio e a comercialização do pescado pode ser em maior escala ou 
menor escala, cidades maiores comercializam mais peixes, cidades menores menos, 
também foi observado que culturalmente algumas cidades consomem mais peixes que 
outras. 
Apenas 5% das cidades comercializam mais de 10 kg/semana, em 42% 
comercializam mais de 20 kg/semana, mais de 30 kg/semana são vendidos por 21% das 
5% 
42% 
21% 
32% a- mais de 10kg
b- mais de 20kg
c- mais de 30kg
d- mais de 50kg
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cidades e apenas 32% das cidades comercializam mais de 50 kg/semana em suas feiras 
livres (Figura10). 
w 
Fig. 11. Comerciante comercializando mais de 50 kg de peixe. 
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Fig. 12- Origem do peixe comercializado nas feiras livres das 3 microrregiões estudadas. 
 
Sobre o ponto de vista estrutural e de sistema de criação 4% não souberam 
informar em qual sistema esse peixe era criado, 30% falaram que os peixes 
comercializados por eles eram de açudes, 11% informaram que seus peixes eram 
produzidos no sistema de tanques-rede, e a sua maioria com 55% das citações 
informaram que os peixes por eles comercializados eram de viveiros escavados, Silva 
(2016) observou que 81% dos produtores entrevistados criavam em viveiros escavados.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
30% 
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55% 
4% 
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d- não informado
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TABELA 1 CIDADE, LUGAR DE ORIGEM DO PEIXE E PREÇO PRATICADO 
NA VENDA DA TILAPIA EM FEIRAS LIVRES. 
CIDADE FEIRA LUGAR DE ORIGEM 
VALOR PRATICADO NA 
TILÁPIA 
Dona Inês Não sabe R$ 11,00 
Borborema Bananeiras R$ 11,00 
Serraria  Bananeiras R$ 11,00 
Pilões Areia R$ 11,00 
Tacima Nísia Floresta / RN R$ 10,00 
Casserengue Bananeiras / Cacimba de Dentro R$ 12,00 
Cacimba de Dentro Cacimba de Dentro / Solânea R$ 9,00 
Cuité Cuité / Caicó RN / Cruzeta RN R$ 11,00 
Nova Floresta Cuité / Caicó RN  R$ 10,00 
Algodão de Jandaira Cuité / Barra de Santa Rosa R$ 9,00 
Barra de Santa Rosa Barra de Santa Rosa / Caicó RN R$ 12,00 
Remígio Areia / Caicó RN R$ 12,00 
Araruna Angicos RN / Nísia Floresta RN R$ 9,00 
Arara Bananeiras R$ 11,00 
Solânea 
Bananeiras / Cacimba de Dentro / 
Caicó  R$ 11,00 
Alagoa Grande Currais Novos RN R$ 12,00 
Bananeiras Bananeiras R$ 12,00 
Areia Areia / Caicó RN R$ 11,00 
Média de preço 
  R$ 10,83 
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Os tempos de seca e a alta estiagem tem sido um agravante para a piscicultura na 
região nordeste, nas microrregiões onde foi feito a pesquisa também não é diferente, a 
região sofre uma grande crise hídrica, açudes secos, falta de agua em reservatórios, 
dificulta bastante a cadeia produtiva da piscicultura. Foi observado que a maioria do 
pescado comercializado nas feiras livres são oriundos de outras cidades e de ate outros 
estados, o Rio Grande do Norte tem tomado uma grande parte no comércio como 
observado na tabela 1, mostrando 5 cidades diferentes como fornecedora de peixe para 9 
cidades consumidoras, cabe ressaltar que Silva (2016) diagnosticou 31 produtores de 
Tilápia na microrregião do brejo paraibano. A maioria os peixes oriundos do Rio 
Grande do Norte vem por atravessadores para comercialização nas microrregiões, o 
preço praticado na venda da Tilápia nas feiras livres não variou muito, tendo uma media 
de R$ 10,83.  Guedes Neto (2104) citou que 64% dos peixes comercializados em Barra 
de Santa Rosa e Picuí são por atravessadores. 
O comercio de peixe em supermercado tem crescido cada vez mais, a população 
tem carência de alimentos de boa qualidade, e assim procuram em supermercados, a 
comodidade de encontrar o produto é muito grande, ainda por cima procuram peixes 
com bons padrões de qualidade, maiores e com uma melhor qualidade sanitária, 
preferem pagar um valor maior por saber da procedência do produto. Diferentemente 
das feiras livres, os peixes em supermercados na sua maioria é comercializado 
congelado assim mantendo um maior tempo de prateleira. 
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Figura. 13 - Espécies comercializadas em supermercado das 3 microrregiões estudadas. 
 
Diferentemente das feiras livres são encontradas menos espécies nos 
supermercados, isso não significa que a saída do pescado seja pequena, espécies mais 
produtivas e comercias são mais encontradas nos supermercados, a principal espécie 
comercializada nos supermercados das microrregiões do Brejo, Curimataú Oriental e 
Curimataú Ocidental foi a Tilápia, encontrada em 48% dos mercados pesquisados, 
outros peixes de agua salgada eram comercializados por 30%, 4% Tambaqui e 19% não 
comercializavam peixes em seus estabelecimentos comerciais.  
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4% 
0% 0% 
30% 
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Figura. 14. Diversidade de peixes encontrados em supermercado no município de 
Solânea. 
 
Figura. 15. Diversidade de espécies comercializadas em supermercado no município de 
Alagoa Grande. 
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Fig. 16 - Formas de comercialização em supermercados das 3 microrregiões estudadas. 
A comodidade de encontrar o produto do jeito que o cliente quer como ele deseja 
já processado e limpo é o que faz a procura se tornar cada vez maior, cortes já definidos 
e prontos para ser preparado e consumido, sem precisar passar por um tratamento, 
(Machado et al 2007) falou que é imprescindível que o peixe para manter suas 
qualidades organolépticas necessita ser comercializados em baixas temperaturas. Isso é 
bem mais encontrado em supermercados do que em feiras livres. 
Foram encontrados vários tipos de cortes nos supermercados pesquisados nas 
microrregiões, a principal foi a Inteira eviscerado congelado com 31%, em posta 
congelada 17%, o filé congelado e desossado congelado 11%, inteiro congelado 9%%, 
outros cortes também foram encontrados em menores proporção como mostra o gráfico 
na figura 16. 
 
Figura. 17. Inteiro eviscerado congelado e desossado congelado no município de Cuité. 
3% 
9% 6% 
31% 
17% 
9% 
0% 
11% 
3% 
11% 
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Figura. 18 - Volume de comercialização – Supermercado nas feiras das 3 microrregiões 
estudadas. 
 
A pesquisa foi feita sobre o volume de comercialização por semana, de todas as 
espécies, alguns supermercados comercializam mais que os outros, cidades maiores 
tenderam a consumir mais peixe e a procurarem mais o produto em supermercados, em 
algumas cidades não foram encontrados peixes para comercialização em supermercados 
e mercadinhos. 
Sobre o volume de comercialização os dados foram os seguintes, 23% dos 
mercados pesquisados comercializavam mais de 10 kg/semana, 39% mais de 20 
kg/semana, 15% comercializava mais de 30 kg/semana, e apenas 23% comercializavam 
mais de 50 kg/semana em seus comércios. 
 
 
 
23% 
39% 15% 
23% a- mais de 10kg
b- mais de 20kg
c- mais de 30kg
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Fig. 19 - Origem do peixe comercializados em supermercados das 3 microrregiões 
estudadas. 
 
O consumidor de maior poder aquisitivo e a procura por produtos de melhor 
qualidade faz com que apenas os peixes mais bem acabados, com caraças maiores e 
mais atraentes sejam comercializados nos supermercados, tendo em vista um maior 
valor agregado do produto, para se tiver esses produtos são necessários alguns tipos de 
sistemas de produção, nos sistemas extensivos é praticamente impossível se obter um 
produto com essas características, segundo (Silva 2016) a técnica de criação de peixes 
em viveiro escavados é bastante usada na microrregião do brejo paraibano. 
A 50% dos supermercados não souberam informar de onde era o peixe que eles 
estavam comercializando, 31% disseram que eram de viveiros, 19% tanque-rede, 
nenhum supermercado comercializava peixe de açude. 
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TABELA 2. CIDADE, LUGAR DE ORIGEM DO PEIXE E PREÇO 
PRATICADO NA VENDA DA TILAPIA EM SUPERMERCADOS. 
CIDADE 
MERCADO 
LUGAR DE ORIGEM 
VALOR PRATICADO 
NA TILÁPIA 
Dona Inês NÃO ENCONTRADO    
Borborema NÃO ENCONTRADO    
Serraria  NÃO ENCONTRADO    
Pilões Areia R$ 14,00 
Tacima Nísia Floresta RN R$ 12,00 
Casserengue NÃO ENCONTRADO    
Cacimba de Dentro NÃO INFORMADO R$ 13,00 
Cuité Caicó RN R$ 14,00 
Nova Floresta Caicó RN R$ 13,00 
Algodão de Jandaira NÃO ENCONTRADO    
Barra de Santa Rosa Barra de Santa Rosa R$ 11,20 
Remígio Cruzeta RN / Patos R$ 13,00 
Araruna Nísia Floresta RN R$ 12,00 
Arara NÂO INFORMADO  R$ 13,00 
Solânea Natal / Bananeiras R$ 14,00 
Alagoa Grande Currais Novos RN / João Pessoa R$ 13,00 
Bananeiras Natal / Bananeiras R$ 14,00 
Areia Caicó RN R$ 13,00 
Média de preço   R$ 13,02 
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Nos supermercados e mercadinhos os proprietários os gerentes dos mesmos 
dificilmente adquirem os produtos de pescadores ou produtores de pequena escala, 
normalmente compram de frigoríficos e distribuidoras que já vendem o peixe 
processado e congelado, dentro dos padrões exigidos pela ANVISA, em muitos 
supermercados não foi possível saber a origem do pescado, em que cidade era 
produzido, outros de forma mais clara o informaram. O preço praticado na venda da 
Tilápia foi consideravelmente maior que o praticado na feira livre e obteve a media de 
R$ 13,02. 
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7. CONCLUSÕES 
De acordo com o diagnostico feito e o levantamento de dados, a Tilápia é o 
peixe mais comercializado em todas as microrregiões estudadas. O vizinho estado do 
Rio Grande do Norte é o maior fornecedor de peixes para as microrregiões e mostra seu 
total potencial na piscicultura. A média do valor da Tilápia na feira livre foi de R$ 10,83 
e nos supermercados foi de R$ 13,02, mostrando uma diferença significativa. 
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9. ANEXO 
    QUESTIONÁRIO 
Cidade:_______________________________________   
Feira (    )                     Mercado (    ) 
1. Quais as espécies comercializadas?  
(    )Tilápia (    ) Tucunaré  (    ) Piaba 
(    ) Tambaqui (    ) Pintado (      )    outros 
 (    ) Traíra                   (    ) Curimatã 
2. Formas de comercialização: 
(    ) inteiro (   ) posta congelada  
(    ) inteiro congelado (    ) filé fresco 
(    ) inteiro eviscerado (    ) filé congelado  
(   ) inteiro eviscerado congelado (    ) desossado 
(    ) posta (    ) desossado congelado 
 
3. Volume de comercialização para cada espécie:  
(    ) mais de 10 kg (    ) mais de 30 kg 
(    ) mais de 20 kg (    ) mais de 50 kg 
 
4. Origem do peixe: 
(    ) açude (    ) viveiro 
(     )tanque- rede             (    ) não informado 
5. Valor de venda: 
 
 
6. De qual lugar o peixe é oriundo?  
